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Instrukcja dla zdajacego
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A

11.

12.

Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 9 stron. Ewentualny brak stron lub inne usterki zgto$
przewodniczacemu zespotu nadzorujacego.

Do arkusza dotaczona jest KARTA ODPOWIEDZI, na ktérej w oznaczonych miejscach:

— wpisz oznaczenie kwalifikacji,

— zamaluj kratk¢ z oznaczeniem wersji arkusza,

— wpisz swdj numer PESEL*,

— wpisz swoja date urodzenia,

— przyklej naklejk¢ ze swoim numerem PESEL.

Arkusz egzaminacyjny zawiera test sktadajacy si¢ z 40 zadan.

Za kazde poprawnie rozwigzane zadanie mozesz uzyskac 1 punkt.

Aby zdac czg$¢ pisemng egzaminu musisz uzyskaé co najmniej 20 punktow.

Czytaj uwaznie wszystkie zadania.

Rozwigzania zaznaczaj na KARCIE ODPOWIEDZI dlugopisem lub piérem z czarnym tuszem/
atramentem.

Do kazdego zadania podane sg cztery mozliwe odpowiedzi: A, B, C, D. Odpowiada im nastepujacy
uktad kratek w KARCIE ODPOWIEDZI:

Tylko jedna odpowiedz jest poprawna.
Wybierz wilasciwg odpowiedz i zamaluj kratke z odpowiadajaca jej litera — np., gdy wybrales
odpowiedz ,,A”:

Staraj si¢ wyraznie zaznacza¢ odpowiedzi. Jezeli si¢ pomylisz i blednie zaznaczysz odpowiedz,
otocz ja kotkiem i zaznacz odpowiedz, ktora uwazasz za poprawna, np.

@ =0 m

Po rozwigzaniu testu sprawdz, czy zaznaczyltes wszystkie odpowiedzi na KARCIE ODPOWIEDZI
1 wprowadzites wszystkie dane, o ktérych mowa w punkcie 2 tej instrukcji.

Pamietaj, Zze oddajesz przewodniczacemu zespolu nadzorujacego tylko KARTE ODPOWIEDZI.

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosé
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Zadanie 1.

Zdolnoscig do barwienia potraw charakteryzujg si¢ przyprawy:
A. estragonianyz.
B. imbir i jatowiec.

C. kurkuma i szafran.

D. oregano i kardamon.

Zadanie 2.

Do warzyw zawierajacych kwas szczawiowy zalicza si¢
A. rukole i karczoch.
B. szpinak i rabarbar.

C. roszponke i fenkut.
D. endywig¢ i boéwing.

Zadanie 3.

Jaja po spozyciu dostarczajg organizmowi czlowieka
A. witaminy C.
B. weglowodan6éw ztozonych.

C. witamin rozpuszczalnych w ttuszczach.

D. rozpuszczalnego btonnika pokarmowego.

Zadanie 4.
Najwiecej pelnowartosciowego biatka znajduje si¢
A. wryzu.
B. wdyni.
C. wjajach.
D. w mleku.

Zadanie 5.
Rostbef jest elementem gastronomicznym otrzymywanym z tuszy

A. cielece;.
B. baranie;j.
C. wolowe;j.

D. wieprzowe;j.
Zadanie 6.
Ktéry deser jest zestalany maka ziemniaczang?

A. Kisiel kakaowy.

B. Budyn bakaliowy.

C. Mus truskawkowy.

D. Mleczko wanilinowe.
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Zadanie 7.

Wskaz poczatkowa mase przechowywanych mrozonek rybnych, jezeli stwierdzony 2% jej ubytek stanowi
2 kg.

A.  60kg
B. 80kg
C. 100kg
D. 120kg
Zadanie 8.
Optymalna temperatura przechowywania §wiezych tuszek drobiowych w pomieszczeniu o wilgotnosci
90 % wynosi
A. 2+ 4°C.
B. 6+ 8°C.
C. 10+12°C.
D. 14+16°C.
Zadanie 9.
Na podstawie danych w tabeli wskaz optymalne warunki przechowywania pasztetu drobiowego.
Srodki spozywcze Temperatura (w °C ) | Wilgotnos¢ (w %)
A. |Koncentraty, produkty zbozowe 10+~ 14 ~ 60
B. |Wyroby garmazeryjne, przetwory mleczne 0+4 ~ 60
C. |Warzywa korzeniowe, ziemniaki 6+ 10 ~90
D. |Ryby, migso, drob 0+3 ~ 80

Zadanie 10.

Solanina powstaje w wyniku niewlasciwego przechowywania
A, jaj.
B. mleka.

C. orzechow.
D. ziemniakdéw.

Zadanie 11.
Ktora cecha charakteryzuje §wieza rybe?

A. Oczy zapadnigte.

B. Luski bez potysku.

C. Skrzela jasnoczerwone.
D. Tkanka mig$niowa luzna.
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Zadanie 12.

Przechowywanie warzyw 1 owocdw w szczelnie zamknigtych opakowaniach plastikowych powoduje
A. rozwdj i aktywno$¢ drobnoustrojow.
B. zachowanie cech organoleptycznych.

C. zwigkszenie bezpieczenstwa zywnosci.

D. powstrzymanie rozwoju drobnoustrojow.

Zadanie 13.

System HACCP podczas produkcji majonezu obejmuje
A. dezynfekcje jaj.
B. kalkulacj¢ ceny.

C. czas rozmrazania.

D. ustalanie normatywu.

Zadanie 14.

Koncentrat pomidorowy otrzymuje si¢, stosujac procesy
A. suszenia i pasteryzacji.
B. suszenia i marynowania.

C. zaggszczania i pasteryzacji.

D. zaggszczania i marynowania.

Zadanie 15.
Zywno$¢ liofilizowana otrzymuje sie, stosujac procesy
A. mrozenia i suszenia.
B. gotowania i suszenia.
C. homogenizacji 1 mrozenia.
D. gotowania i homogenizacji.

Zadanie 16.
Przedmagazyn zaktadu gastronomicznego powinien by¢ wyposazony

A. w wozki transportowe.
B. w komory chtodnicze.
C. w wozki bemarowe.
D. w stoty chtodnicze.

Zadanie 17.
Ktére czynnosci technologiczne nalezy wykonywaé w przygotowalni czystej zaktadu gastronomicznego?

A. Mycie i obieranie.

B. Sortowanie i obieranie.

C. Skorowanie 1 formowanie.
D

Rozdrabnianie i formowanie.
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Z.adanie 18.

Wskaz, ile nalezy przygotowac fasolki szparagowej do sporzadzenia 5 porcji potrawy, jezeli do
sporzadzenia 2 porcji zuzywa si¢ 260 g?

A. 0,065 kg
B. 0,650 kg
C. 0,650 dag
D. 650,0 dag

Zadanie 19.

Z maki pszennej, masta, mleka, zottek i przypraw nalezy sporzadzi¢ sos

A. winegret.
B. remoulade.
C. holenderski.

D. beszamelowy.

Zadanie 20.
Na postawie zamieszczonego normatywu nalezy sporzadzi¢ Normatyw surowcowy na 10 porcji
Surowiec llos¢
A.  Kkluski slaskie. Ziemniaki obrane surowe 1kg
B. pyzy ziemniaczane. Ziemniaki ugotowane 1 kg
C. babke ziemniaczana. Jajo 1szt.
D. kotlety ziemniaczane. Maka ziemniaczana 0,2 kg
Zadanie 21. Surowiec
Normatyw surowcowy na sznycel ministerski nalezy uzupeinic Mieso mielone
A. o ser zolty. Butka czerstwa
B. o make pszenna. Mieko
C. o bulke na grzanki. ?
D. o0 ogorki kwaszone. Jajo
Cebula
Butka tarta
Ttuszcz
Sél, pieprz
Zadanie 22.

Ktora technik¢ obrdbki cieplnej nalezy stosowaé do sporzadzenia ragotit?

A. Duszenie.
B. Pieczenie.
C. Smazenie.
D. Gotowanie.
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Z.adanie 23.

Na rysunku przedstawione jest

A. golenie.

= Sy LR

% %

B. patroszenie.

C. filetowanie.

D. oczyszczanie.

Zadanie 24.

Ciasta parzone sg spulchnianie w wyniku dziatania
A. pary wodnej.
B. piany z biatek.

C. sody oczyszczone;.
D. proszku do pieczenia.

Zadanie 25.
Wedhig podanego sposobu wykonania: ,,Drobiowe migso mielone z dodatkami, zawin w skore, uformuj

w Scisty rulon i ugotuj” sporzadza si¢

A. klops.

B. pasztet.

C. pieczen.
D. galantyng.

Zadanie 26.
Do sporzadzania tiramisu nalezy uzy¢

A. wina bialego.

B. likieru amaretto.

C. wina czerwonego.
D. likieru kokosowego.

Zadanie 27.
Ktory element kulinarny powinien by¢ uzyty do sporzadzenia rumsztyku?

A. Prega.
B. Schab.
C. Poledwica.
D. Karkdéwka.
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Zadanie 28.
Sktadnikiem spulchniajacym suflet jest

A. jajo.
B. maka.
C. mleko.

D. S$mietanka.

Zadanie 29.
Do sporzadzenia medalionu nalezy uzy¢
A. Hlaty.
B. schabu.
C. lopatki.
D. karkowki.
Zadanie 30.

Sos potrawkowy powinien by¢ zaggszczony

A. tlustg $mietanka.
B. maka ziemniaczang.
C. podprawg zacierang.

D. zasmazkg II-go stopnia.

Zadanie 31.

Jak dtugo od wlozenia do wody wrzacej nalezy gotowac jaja mollet?
A. 0Od2do 3 minut.
B. 0Od4 do 5 minut.

C. 0Od 6 do 7 minut.
D. 0Od 8 do 9 minut.

Zadanie 32.
Podczas tablerowania migsnej masy mielone;j

A. tluszez jelczeje.

B. bialko pecznieje.
C. bialko denaturuje.
D. tluszcz hydrolizuje.

Zadanie 33.
W srodowisku silnie kwasnym kapusta czerwona zabarwia si¢ na

A. zielono.

B. niebiesko.
C. fioletowo.
D

purpurowo.
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Zadanie 34.

Kolagen zawarty w migsie podczas gotowania
A. topisig.
B. kurczy sie¢.

C. ulatnia sie.
D. rozkleja sig.

Zadanie 35.
Podczas sporzadzania wyrobdw z ciasta drozdzowego gluten zawarty w mace pszennej
A. wzmacnia aromat ciasta.
B. nadaje wyrobom zlocista barwe.
C. zmniejsza objetos¢ i trwalo$¢ ciasta.
D. zwigksza spoistosc i ciggliwosc ciasta.
Zadanie 36.
Cyrkulator temperatury nalezy stosowa¢ do
A. gotowania na parze.
B. smazenia kontaktowego.

C. gotowania w kapieli wodne;.

D. smazenia w glebokim thuszczu.

Zadanie 37.

Ktore urzadzenie przedstawione jest na rysunku?
A. Blender.
B. Malakser.
C. Mlynek do kawy.
D. Mikser zanurzeniowy.

Zadanie 38.
Sprzet przedstawiony na zdjg¢ciu nalezy uzy¢ do

A. kruszenia lodu.
tupania orzechow.

B
C. wyciskania cytrusow.
D

przeciskania ziemniakow.
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Zadanie 39.
Do podania sufletu nie nalezy stosowac

A. kieliszkow szklanych.

B. kokilek zaroodpornych.

C. talerzykéw deserowych.

D. pucharkéw porcelanowych.

Zadanie 40.
Deser sporzadzony z owocdw ugotowanych w wodzie z dodatkiem cukru nalezy konsumentowi podaé

A. wpokalu.

B. w filizance.
C. w pucharku.
D

w kompotierce.
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